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Araflt›rma Makalesi

Dumanlama ‹fllemi Uygulanm›fl Kadife Bal›¤› (Tinca tinca L.,
1758)’n›n Et Verimi ve Besin Bileflimindeki De¤iflimler

Levent ‹ZC‹, Ö. Osman ERTAN
Süleyman Demirel Üniversitesi, E¤irdir Su Ürünleri Fakültesi, 32500 E¤irdir, Isparta - TÜRK‹YE

Gelifl Tarihi: 19.06.2002

Özet: Bu çal›flmada, kadife bal›¤› (Tinca tinca L., 1758)’n›n et verimi ve s›cak dumanlama sonras› besin bileflimindeki de¤iflimler
incelenmifltir. Kadife bal›klar›n›n et verimi % 49,27 ± 0,76 oran›nda hesaplanm›flt›r.
Taze kadife bal›klar›nda % 83,19 ± 0,56 su, % 1,11 ± 0,05 ham ya¤, % 12,68 ± 0,57 ham protein, % 1,13 ± 0,10 ham kül, %
1,89 ± 0,14 karbonhidrat, s›cak dumanlanm›fl kadife bal›klar›nda ise % 73,59 ± 0,35 su, % 1,56 ± 0,13 ham ya¤, % 18,38 ±
0,64 ham protein, % 4,29 ± 0,26 ham kül ve % 2,18 ± 0,15 karbonhidrat saptanm›flt›r.
Anahtar Sözcükler: Kadife bal›¤›, kimyasal kompozisyon, dumanlama, et verimi

Changes in Meat Yield and Food Component of Smoked Tench (Tinca tinca L., 1758)
Abstract: In this study, changes in the food component and meat yield in hot smoked tench (Tinca tinca L., 1758) were investigated.
The meat yield of tench was calculated as 49.27 ± 0.76%. Before hot smoking the water content, and crude fat, crude protein,
crude ash and carbohydrate levels were determined as 83.19 ± 0.56%, 1.11 ± 0.05%, 12.68 ± 0.57%, 1.13 ± 0.10% and 1.89
± 0.14%, respectively. After hot smoking the water content and crude fat, crude protein, cude ash and carbohydrate levels were
determined as 73.59 ± 0.35%, 1.56 ± 0.13%, 18.38 ± 0.64%, 4.29 ± 0.26% and 2.18 ± 0.15% , respectively.
Key Words: Tench, chemical composition, smoked, meat yield

Girifl
Hayvansal proteinler insan beslenmesinde önemli bir
yere sahiptir. Ancak günümüzde, ekonomik koflullar
nedeniyle al›m gücünün daha da azalmas›, hayvansal
protein gereksiniminin daha ucuz olan besinlerden
karfl›lanmas› durumunu gündeme getirmifltir. Bu da
üzerinde durulmas› gereken önemli bir konudur.
Dünyada oldu¤u gibi ülkemizde de sanayileflmeyle
birlikte haz›r besin yap›m› ve farkl› besin maddelerinin
üretimi önem kazanm›flt›r.
Ülkemizde avc›l›k ve yetifltiricilik yoluyla elde edilen su
ürünleri, öncelikle taze olarak tüketilmekte, bunu
dondurulmufl ve di¤er iflleme teknikleri ile ifllenmifl
ürünler (konserve, dumanlama, marinat, tuzlama,
kurutma v.b.) izlemektedir.
Su ürünlerinin ifllenerek tüketilmesi; ürünün
korunmas› ve saklanmas›, ürünlerden daha fazla
yararlan›lmas›, ifl olanaklar›n›n art›r›lmas›, art›klar›n›n

ekonomiye kazand›r›lmas› (yem, gübre v.b.), tüketiciye
kolayl›k sa¤lamas›, ürüne farkl› bir damak tad› verilmesi
ve su ürünlerinden daha ekonomik flekilde yararlan›lmas›
aç›s›ndan gereklidir (1).
Sudak bal›¤› (Sander lucioperca L., 1758) ülkemizde
ve özellikle de göller bölgesinde kurulmufl olan su ürünleri
iflleme tesislerinde, yo¤un bir flekilde ifllenerek yurtiçine
ve yurtd›fl›na pazarlanan bir üründür. Sudak bal›¤›n›n av
veriminin düflmesi sonucu içsular›m›zda bulunan kadife
bal›¤› (Tinca tinca L., 1758) bir seçenek olarak son
y›llarda ifllenmeye bafllanm›fl ve genifl bir pazar olana¤›
bulmufltur. Bu bal›¤›n, sudak bal›¤›na göre daha ucuz
olmas›, etinin be¤enilerek tüketilmesi ürüne olan ilgiyi
artt›rm›flt›r.
Avrupa’da ve ülkemizin özellikle kuzey bölgelerinde ilk
olarak tespit edilen kadife bal›¤› son y›llarda ülkemizin
birçok do¤al ve baraj gölüne bal›kland›rma çal›flmalar›
sonucu da¤›lm›flt›r (2).
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Dumanlama ile ürünün saklanma süresi uzat›ld›¤› gibi,
duman bileflenlerinin ürüne verdi¤i aroma ile de de¤iflik
bir lezzet ortaya ç›kmaktad›r. Dumanlama iflleminde,
ürünün içerdi¤i suyun bir k›sm›n›n uzaklaflt›r›lmas› ve
dumandaki bakterisid maddelerin ürüne nüfuz etmesi
sa¤lanarak mikroorganizmalar›n gelifliminin önlenmesi
esast›r (3). Dumanlanm›fl ürünlerde bal›k etinden suyun
uzaklaflt›r›lmas› tuz ve duman›n etkisiyle sa¤lan›r. Duman
içerisindeki antioksidantlar›n ve kimyasal bilefliklerin
etteki bozulmay› yavafllatarak etin depolama süresini
uzatt›¤› çeflitli araflt›r›c›lar taraf›ndan kan›tlanm›flt›r (4-7).
Bu çal›flmada kadife bal›¤›na s›cak dumanlama
yöntemini uygulayarak besin bileflimleri ve et veriminde
meydana gelen de¤iflimlerin belirlenmesi ile sözü edilen su
ürününün tüketim aç›s›ndan tek düzelikten kurtar›l›p
birçok kesimi kapsayacak flekilde tüketiminin
yayg›nlaflt›r›lmas› ve bu suretle daha ekonomik bir ürün
haline getirilmesi amaçlanm›flt›r.

a¤ac›n›n testere talafl› kar›fl›m› seçilmifltir. F›r›na verilen
talafl miktar› yaklafl›k 2 kg civar›ndad›r. Uygulanan s›cak
dumanlama program› 30 °C’de 1 saat, 50 ºC’de 1 saat ve
60, 70, 80, 90 ºC’lerde 40’ar dakikal›k kurutma olmak
üzere toplam 4 saat 40 dakikad›r (3,9).
Bal›k etlerinin kimyasal analizlerinde; nem tayini “TS
1743” (110 ºC ± 1 ºC)’e göre (10), inorganik madde “TS
1746” (550 ºC ± 1 ºC)’e göre (11), ham protein analizi
“Kjeldahl Metodu (N x 6,25)’na göre (12), ham ya¤
analizi “Soxhlet Metodu”na göre (13) ve karbonhidrat
oran› ise matematiksel yöntemle (100-di¤er bileflenlerin
toplam›) hesaplanm›flt›r. Kuru madde su ç›kar›ld›ktan
sonra geriye kalan besin bileflimlerinin toplama
oranlanmas›yla hesaplanm›flt›r.
Besin bileflimlerini tespit etmek için gerçeklefltirilen
analizler üç paralelli yap›lm›flt›r. Çal›flman›n istatistiksel
analizleri Düzgünefl ve ark. (14)’na göre P = 0,05 önem
aral›¤›nda t testi ile de¤erlendirilmifltir.

Materyal ve Metot

Bulgular

Bu çal›flmada materyal olarak kullan›lan kadife
bal›klar› (T. tinca L., 1758) Beyflehir Gölü’nden Aral›k
2001’de, fanyal› uzatma a¤› ile avlanm›flt›r. Avlanan 30
adet kadife bal›¤› buzlu strafor içerisinde 1,5 saatte
E¤irdir Su Ürünleri Fakültesi G›da Laboratuar›’na
getirilmifltir.

Çal›flma materyali olarak kullan›lan kadife bal›¤›n›n iç
organ, bafl, yüzgeç, iskelet, deri, et ve s›cak dumanlama
sonras› et oran› standart hatalar›yla (SE) birlikte Tablo
1’de verilmifltir. Et veriminin % 49,27 ± 0,76 oldu¤u
görülmüfltür. S›cak dumanlama sonras› et oran› %
11,07’lik su kayb›yla % 38,20 ± 1,39’a düflmüfltür.

Laboratuara getirilen bal›klar difli-erkek ayr›m›
gözetmeksizin önce canl› a¤›rl›klar› 0,1 g’a duyarl› terazi
ile tart›lm›fl ve et verimi de¤erlendirmelerine al›nm›flt›r. Et
verimi de¤erlendirmeleri Dikel ve Çelik’e göre yap›lm›flt›r
(8). Bireylerin yenilebilen ve yenilemeyen oranlar›
belirlenmifltir. Yenilemeyen bölümler olan kafa, iç
organlar, yüzgeçler, kemik ve deri a¤›rl›klar› saptanm›flt›r.
Saptanan bu de¤erlerin canl› a¤›rl›¤a oranlar›
hesaplanm›flt›r.

Taze ve s›cak dumanlanm›fl T. tinca’n›n kimyasal analiz
sonuçlar›na göre taze bal›kta % 83,19 ± 0,56 su, % 1,11
± 0,05 ya¤, % 12,68 ± 0,57 protein, % 1,13 ± 0,10
inorganik madde ve % 1,89 ± 0,14 oran›nda
karbonhidrat; s›cak dumanlanm›fl üründe ise % 73,59 ±
0,35 su, % 1,56 ± 0,13 ya¤, % 18,38 ± 0,64 protein,
% 4,29 ± 0,26 inorganik madde ve % 2,18 ± 0,15
oran›nda karbonhidrat saptanm›flt›r (Tablo 2).

Dumanlama ifllemine geçilmeden önce bal›klar›n iç
organlar› ve solungaçlar› temizlenmifltir. Daha sonra
bal›klar su ile y›kanarak kan›n uzaklaflt›r›lmas›
sa¤lanm›flt›r (9). Bal›klar›n içerisinde bekletilece¤i %
20’lik tuzlu su solüsyonu bal›k ve solüsyon oran› 1:1
oran›nda olacak flekilde haz›rlanm›flt›r. % 20’lik
salamurada 45 dakika bekletilen bal›klar ask›lara as›larak
sular›n›n süzülmesi sa¤lanm›flt›r. Suyu süzülen bal›klar
dumanlanmak üzere ASOF tipi mekanik dumanlama
dolab›na yerlefltirilmifltir. F›r›nda kullan›lmak üzere k›fl›n
yapra¤›n› döken reçinesiz a¤açlardan mefle ve kavak
1038

Tablo 1. Kadife bal›¤›n›n et verimi ve s›cak dumanlama sonras› fire
oran› (SE).
Bal›k Say›s› (N = 30)
Canl› A¤›rl›k (g)
‹ç Organlar (%)
Kafa (%)
Yüzgeçler (%)
‹skelet (%)
Et (%)
Deri (%)
Dumanlama Sonras› Et Oran› (%)

303,28
7,72
18,22
2,88
11,30
49,27
10,61
38,20

±
±
±
±
±
±
±
±

5,65
0,24
0,16
0,27
0,95
0,76
0,21
1,39

L. ‹ZC‹, Ö. O. ERTAN

Tablo 2. Taze ve s›cak dumanlanm›fl kadife bal›¤›n›n besin bileflimleri
(Taze a¤›rl›¤›n %’si).

y›llarda yo¤un bir flekilde ifllenen ekonomik bir tür haline
gelmifltir.

Bileflimler

Kadife bal›¤›n›n iflleme teknolojisine iliflkin çal›flmalara
rastlan›lmad›¤› için gerek et verimine, gerekse besin
bileflimlerine yönelik karfl›laflt›rma di¤er türler üzerinden
yap›lm›flt›r.

Su*
Ya¤*
Protein*
‹norganik Madde*
Karbonhidrat*

Taze Bal›k
83,19
1,11
12,68
1,13
1,89

±
±
±
±
±

0,56
0,05
0,57
0,10
0,14

Dumanlanm›fl Bal›k
73,59
1,56
18,38
4,29
2,18

±
±
±
±
±

0,35
0,13
0,64
0,26
0,15

(*P < 0,05)

Kadife bal›¤›n›n dumanlama öncesi ve sonras›na iliflkin
besin bileflimleri standart hatalar›yla birlikte (SE) Tablo 2,
Tablo 3’te verilmifltir.
Tablo 3. S›cak dumanlama sonras› kadife bal›¤›n›n besin bileflimindeki
de¤iflim (Kuru maddenin %’si)
Bileflimler
Ya¤
Protein
‹norganik Madde
Karbonhidrat

Taze Bal›k
6,6
75,43
6,72
11,25

±
±
±
±

0,25
0,23
0,22
0,29

Dumanlanm›fl Bal›k
5,91
69,68
16,13
8,25

±
±
±
±

0,21
0,33
0,15
0,08

T. tinca’n›n besin bileflimlerine ait bulgular Tablo 2’de
verilmifltir. Buna göre su oran› taze örneklerde % 83,19
± 0,56 iken, s›cak dumanlananlarda % 73,59 ± 0,35
olarak saptanm›flt›r.
T. tinca’n›n taze ve s›cak dumanlanm›fl örnekleri ile
yap›lan analizlerde su, ya¤, protein, inorganik madde ve
karbonhidrat oran›ndaki de¤iflim önemli (P < 0,05)
bulunmufltur.
Kuru maddeden yap›lan hesaplamalara göre T.
tinca’n›n taze ve s›cak dumanlama sonras› inorganik
madde oran›nda bir art›fl; ya¤, protein, karbonhidrat
oranlar›nda ise bir azal›fl tespit edilmifltir.

Tart›flma
Bal›k etinin besin bilefliminin araflt›r›lmas› ve iflleme
koflullar›n›n belirlenmesi, insan beslenmesi aç›s›ndan
büyük önem tafl›maktad›r. Ülkemiz içsular›nda afl›lama
çal›flmalar› ile yayg›n hale getirilmifl bulunan kadife bal›¤›
özellikle küçük ölçekli su ürünü iflleme fabrikalar›nda,
sudak bal›¤›nda yaflanan ürün yetersizli¤i nedeniyle, son

Kadife bal›klar›nda yenilebilen k›s›mlar ve fire oran›
s›ras›yla ortalama % 49,27, % 50,73 olarak saptanm›flt›r
(Tablo 1). Keban Baraj Gölü’nde küpeli sazanlar (Barbus
capito pectoralis) üzerine yap›lan bir çal›flmada yenilebilen
(et k›sm›) k›s›m % 50,32 olarak bulunmufltur (15). ‹ç
Anadolu tatl› sular›nda yaflayan bal›k türlerinin yenilebilen
k›s›mlar› ve fire oranlar›n›n s›ras›yla; sazanda % 56,37,
% 43,62, aynal› sazanda % 55,78, % 44,21, Göycede
(Alburnus akili B., 1942) % 67,73, % 32,26 ve Sirazda
% 62,72, % 37,25, Hazar Gölü’nde bulunan
Varicorhinus damascinus’da ise yenilebilen k›sm›n %
45,70 olarak bulundu¤unu bildirmifltir (15). Bu sonuçlar
bulgular›m›z› desteklemektedir.
S›cak dumanlama sonras› et verimi % 11,07 oran›nda
düflmüfltür (Tablo 1). Konuyla ilgili yap›lan bir çal›flmada
s›cak dumanlama sonras› Clarias gariepinus (Burchell
1822)’un et verimi % 12-15 oran›nda azalm›flt›r (16). Bu
sonuç da bulgular›m›zla uyumludur.
Taze ve dumanlanm›fl T. tinca örneklerinde yap›lan
kimyasal analizler sonucunda su oran›n›n s›cak
dumanlanm›fl bal›kta azald›¤›, kuru maddenin buna ba¤l›
olarak de¤iflti¤i görülmüfltür (Tablo 2, 3). Yap›lan çeflitli
çal›flmalarda aynal› sazanda % 78,69–78,99, sazanda %
71,40-74,8, küpeli sazanlarda % 79,60, kültür
sazanlar›nda % 77,80–78,50, kültür aynal› sazanlar›nda
ise % 74,50–81,00 oran›nda su bulundu¤u bildirilmifltir
(17). ‹ç organlar› ve solungaçlar› ç›kar›larak kandan
ar›nd›r›lm›fl örneklerin dumanlama öncesi salamurada
bekletilmesi ve sonra s›cak dumanlama ifllemine tabi
tutulmas›yla bal›ktaki su oran›n›n azald›¤›, kuru maddenin
ise buna ba¤l› olarak de¤iflti¤i saptanm›flt›r (Tablo 2, 3).
Dumanlama sonucu Salmo trutta’n›n % 71,76 ± 0,09
olan su miktar› % 64,86 ± 0,07’ye (18), Oncorhyncus
mykiss’in % 72,12 olan su miktar› % 64,23’e (9)
düflmüfltür. Bu sonuçlar bulgular›m›z› desteklemektedir.
Bal›klar›n ya¤ içerikleri beslenmeye, yafla, mevsimlere,
türe ve habitata göre de¤iflir (18). Çeflitli türlerin ya¤
içerikleri incelendi¤inde aynal› sazanlarda % 2,20–2,60
(17), küpeli sazanlarda % 1,39 ± 0,45 (15), kültür
sazan›nda % 1,9–2,2, kültür aynal› sazanlar›nda ise %
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1,9-7,5 olarak bulunmufltur (17). Çeflitli bal›k türlerinde
farkl› sonuçlar›n al›nmas›, öncelikle tür farkl›l›klar›ndan
kaynaklanabilir. Ayr›ca bal›klar›n örnekleme zaman›ndaki
yafl›na, beslenme rejimine göre de de¤iflir. Dumanlama
sonras› toplam ya¤ içerikleri incelendi¤inde S. trutta’da %
3,45 ± 0,43’ten % 3,47 ± 0,23’e (18), O. mykiss’te %
3,62’den % 3,82’ye (9) yükselmifltir. Bu sonuçlar
bulgular›m›z› desteklemektedir (Tablo 2, 3)
Bal›klardaki protein oran› da yafla, mevsime, türe göre
farkl›l›k göstermektedir. Protein içerikleriyle ilgili
çal›flmalarda aynal› sazanda % 17,77–17,83 (17), küpeli
sazanlarda % 17,61 ± 0,85 (15); sazanda %
15,40–15,90; kültür sazan›nda % 16,10–17,00; kültür
aynal› sazan›nda ise % 10,70–16,14 olarak bulunmufltur
(17). Bu sonuçlar›n bulgular›m›zdan farkl› olmas› tür
farkl›l›¤›n›n yan›nda örnekleme zaman›n›n farkl› oluflu,
beslenme rejimi ve örneklerin yafl› gibi de¤iflimlere
ba¤lanabilir. Dumanlama s›ras›nda, özellikle s›cak
dumanlamada su oran›n›n azalmas› ve artan s›cakl›¤›n
etkisiyle protein koagülasyonu söz konusudur.
Koagülasyon protein türüne ve dumanlama yöntemine
göre farkl›l›k gösterir (3). Dumanlanm›fl ürün proteininde
yafl a¤›rl›k üzerindeki hesaplamalarda oransal bir art›fl
olup, su oran›n›n azalmas›ndan kaynaklanmaktad›r.
Protein içeriklerine iliflkin araflt›rmalarda S. trutta’da %
22,47 ± 0,77’den % 25,72’ye yükselmifl (18), O.
mykiss’te % 19,50’den % 25,72’ye yükseldi¤i (9)

bulunmufltur. Elde edilen bu sonuçlar bulgular›m›zla
paralellik göstermektedir (Tablo 2, 3).
‹norganik madde içerikleri aynal› sazanda %
0,92–0,95, sazanda % 2,3–2,6, kültür aynal› sazan›nda
% 2,4–3,8, kültür sazan›nda ise % 1,6–1,9 olarak tespit
edilmifltir (17). Bulunan bu sonuçlar bulgular›m›za (Tablo
2, 3) yak›n de¤erlerdir. Ortaya ç›kan farkl›l›klar›n türe,
örneklerin do¤al ortamlarda ya da kültür koflullar›nda
yetiflmesine göre de¤iflebilece¤i düflüncesindeyiz.
Dumanlama öncesi salamurada bekletilen bal›klar
bünyelerine tuzu absorbe ettiklerinden inorganik madde
miktar›nda art›fl›n olmas› beklenen bir sonuçtur. Örne¤in,
inorganik madde oran› S. trutta’da % 1,32 ± 0,15’ten %
5,2 ± 0,81’e, O. mykiss’te % 1,43’ten % 3,76’ya (9)
yükselmifl olup, ortaya ç›kan bu sonuç bulgular›m›z›
(Tablo 2, 3) desteklemektedir.
Sonuç olarak taze ve dumanlanm›fl kadife bal›¤›n›n
besin bileflimi bak›m›ndan birbirine yak›n de¤erler
içerdi¤i, ancak dumanlanm›fl üründeki kuruman›n ve
tuzun etkisiyle su içeri¤inin azald›¤›, buna ba¤l› olarak
di¤er besin bileflimlerinde art›fla sebep oldu¤u
saptanm›flt›r. Al›nan bu sonuçlar dikkate al›nd›¤›nda
kadife bal›¤›n›n tek düze bir flekilde taze olarak
tüketiminin s›n›rlay›c› etkisinden kurtar›larak, daha
ekonomik bir ürün haline getirilebilmesinin mümkün
olaca¤› kan›s›nday›z.
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